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ABSTRAK 
 
Secang merupakan tanaman herbal yang berpotensi. Kandungan antosianin 
pada secang  dapat dikombinasi dengan bunga mawar untuk meningkatkan aktivitas 
antioksidan produk minuman fungsional. Minuman fungsional terjadi pengendapan 
selama penyimpanan, penambahan CMC selain dapat mempertahankan kestabilan 
juga dapat memperbaiki karakteristik produk. Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengetahui interaksi secang dengan mawar dan penambahan CMC terhadap 
karakteristik minuman fungsional. 
Penelitian ini dilakukan menggunakan rancangan acak kelompok faktorial 
yang terdiri dari dua faktor. kombinasi secang dengan bunga mawar (70:30, 60:40, 
dan 50:50) dan penambahan CMC (0%, 0,15%, 0,30%) dengan 9 perlakuan. 
Parameter yang diamati: total padatan terlarut, pH, total antosianin, aktivitas 
antioksidan, intensitas warna (L,a,b), massa endapan, lama endapan, dan 
organoleptik (rasa, aroma, warna dan kesukaan). 
Hasil penelitian menunjukkan kombinasi sari secang dan sari bunga mawar  
serta penambahan CMC terjadi interaksi pada total padatan terlarut, total 
antosianin, aktivitas antioksidan, massa endapan dan uji organoleptik rasa dan 
aroma. Perlakuan terbaik minuman fungsional kombinasi sari secang dan mawar 
pada perlakuan C2SM3 (konsentrasi CMC 0,30% dan kombinasi 50:50) dengan 
nilai TPT 11,10oBrix, total antosianin 52,35 mg/L, aktivitas antioksidan 87,35%, 
dan massa endapan 0,52 g/menit yang dihasilkan dari penambahan konsentrasi 
CMC dan kombinasi sari secang dan mawar; serta organoleptik warna dan aroma 
yang dapat diterima panelis yaitu 4,2 (cenderung suka) dan 3,7 (cenderung suka) 
 
 
Kata kunci: minuman fungsional, secang, bunga mawar, CMC. 
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ABSTRACT 
 
Secang belong to herbal plant that has potential. The anthocyanin content in 
secang can be combined with rose flowers to increase antioxidant activity in 
functional drink product. There is a sediment of functional drink during storage, the 
addition of CMC to maintaining stability and also could product characteristics. 
The purpose of this research is to determine the interaction of combination secang 
with rose flowers and the addition of CMC on characteristic of functional drink.  
This study used a factorial randomized complete block design (RCBD) with 
two factors, combination secang with rose flower (70:30, 60:40, 50:50) and addition 
CMC (0%, 0,30%, 0,15%) with nine treatments. The following parameters were 
observed: total soluble solid, pH, total anthocyanins, antioxidant activity, sediment 
mass, sediment time, color intensity (L,a,b) and sensory evaluation such as flavor, 
aroma, color, and preference. 
The result shows combination secang with rose flowers and adding CMC 
essence interaction of total soluble solid, total anthocyanins, antioxidant activity, 
sediment mass, and sensory taste with aroma. The best treatment functional drink 
combination secang with rose flowers adding CMC of C2SM3 (CMC 0,30% and 
combination secang with rose flowers 50:50) with the characteristics parameters 
total soluble solid 10,10oBrix, total anthocyanin 52,50 mg/L, antioxidant activity 
87,35%, sediment mass 0,52 g/minute, and characteristics in sensory evaluation 
color 4,2 (tend to like) and aroma 3,7 (tend to like). 
 
Keywords: Functional drinks, secang, roses, CMC. 
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